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Wafer cream adalah salah satu produk makanan ringan yang 
banyak digemari masyarakat dari berbagai kelompok umur. Wafer cream 
berbentuk seperti sandwich yang umumnya tersusun atas 3 lapisan opak. 
Wafer cream umumnya terbuat dari tepung terigu dan tepung tapioka. 
Oleh karena itu, dilakukan inovasi produk wafer cream untuk 
meningkatkan kandungan gizi protein dan isoflavon dari wafer cream, 
yaitu dengan pensubstitusian menggunakan tepung kedelai sebanyak 20%.   
Lokasi pabrik direncanakan berlokasi di Jalan Raya Kali Rungkut 
dengan luas tanah 1.782 m2. Bentuk badan usaha yang digunakan adalah 
Perseroan Terbatas (PT) tertutup dengan menggunakan jenis organisasi 
garis dengan pekerja sebanyak 40 orang. Kapasitas pabrik sebesar 11.276 
kemasan/hari dengan 8 jam kerja/hari. Pabrik beroperasi selama 26 
hari/bulan. Sarana utilitas yang dibutuhkan perusahaan untuk proses 
operasional, antara lain adalah air, listrik, solar, dan LPG. 
 Total investasi modal yang dibutuhkan untuk pendirian 
perusahaan wafer cream ini adalah Rp 11. 603.023.820,00. Laju 
pengembalian modal (ROR) sebelum pajak adalah 16,86% dan setelah 
pajak adalah 12,65%. Nilai ROR yang didapatkan lebih besar dari MARR 
yang sebesar 12%. Waktu pengembalian modal (POP) sebelum pajak 
adalah 3 tahun 9 bulan 15 hari dan setelah pajak adalah 4 tahun 6 bulan 4 
hari. POP yang didapatkan baik karena kurang dari 5 tahun. Nilai BEP 
yang didapatkan adalah 35,63%, rendahnya BEP dikarenakan harga jual 
produk yang cukup tinggi yaitu Rp 5.300,- 10% lebih tinggi dibandingkan 
harga wafer cream pada umumnya. Tingginya harga jual produk 
dikarenakan tingginya biaya produksi dikarenakan harga tepung kedelai 
yang tinggi. Tetapi, produk wafer cream yang dihasilkan memiliki 
kandungan gizi dan komponen aktif yang lebih tinggi dibandingkan 
produk wafer cream pada umunya. Oleh karena itu, pabrik wafer cream 
ini layak untuk didirikan dan dioperasionalkan.   
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Cream wafer is a snack product which is popular. Cream wafer has 
a  shape like sandwich with 3 layers opaque. Cream wafer is usually made 
from wheat flour and tapioca flour. An innovation to enrich cream wafer 
with protein and isoflavones, through substitution the cream wafer with 
soybean flour at 20%.   
The factory will be located at Raya Kali Rungkut Street on a 1.782 
m2 land area. The company will be established as a close Liability 
Company (PT) and using a line organizational structure and supported by 
40 workers. The production capacity is 11.276 pack/day with working 
hours are 8 hours/day. The factory will be operated for 26 days/month. 
The utility which is required for the company to operate include water, 
electric, fuel, and LPG. 
Total Capital Investment needed for the factory establishment is 
IDR 11, 637,986,250.00. ROR before tax is 18,56% and after tax is 
13,92%. The value of ROR is higher than MARR, which is 12%. POP 
before tax is 3 years 9 months and 15 days; after tax is 4 years, 6 months, 
and 4 days. The POP was good because less than 5 years. BEP of this 
project is 35,63%. The value of BEP is low because the product are 
expensive. This is because the higher production cost and the price of 
soybean flour are expensive and sold at IDR 5.300, 10% higher than that 
of ordinary wafer cream. But, the product of cream wafer have a higher 
nutrient and active compound. So, the cream wafer factory is feasible to 
be established and to be operated. 
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